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RESUMO: Foram colhidas 105 amostras de manteiga de 5 marcas dife-
rentes vendidas em supermercados da cidade de S&o Paulo (Brasil) com a
finalidade de verificar as condicbes microbiol6gicas de manteigas e comparé-las
com os padrdes recomendados. Semanalmente foi colhida uma amostra de
cada marca, durante 21 semanas. A partir da parte aquosa de cada amostra,
foram realizadas as contagens de baciérias mesdéfilas e psicréfilas (em agar
padrio e &gar gelisato), coliformes, proteoliticas e de bolores e leveduras
e os resultados comparados com alguns parametros propostos por varios
pesquisadores. Os valores obtidos nas contagens dos varios grupos de micror-
ganismos estudados, em muitos casos podem ser considerados altos, os quais

podem ser resultado do processamento e/ou conservagio,

condicbes néo satisfatérias.

realizados em

UNITERMOS: Manteiga. Laticinios. Microbiologia.

INTRODUCAO

Os microrganismos, por viarias razoes,
sdo muito importantes na manteiga e o
creme, utilizado na fabricagdo deste produto,
pode estar muito afetado pelo crescimento
de bactérias, bolores e leveduras (Foster
e col.1, 1957). Assim sendo, a fim de se
evitar tal problema, este alimento deve ser
preparado a partir de creme de leite pasteu-
rizado e empregando-se fermentos lacticos
que devem ser constituidos de microrganis-
mos selecionados. Estes sdo adicionados

durante o processo de fabricagdo da man-
teiga, com o intuito de conferir ao produto
sabores e odores caracteristicos, os quais
contribuem para uma melhor qualidade e
aceitacdo do mesmo.

Durante o processo de fabricagdo, os
microrganismos tém ampla oportunidade de
contaminar a manteiga. Por esta razdo, as
praticas diarias de higiene devem ser obser-
vadas com rigor, para prevenir uma pos-
sivel contaminagdo ou recontaminagdo do
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creme. Cumpre salientar que alimentos com
alto teor de gordura, como 0 creme € a
manteiga, sdo produtos comumente envol-
vidos com problemas oriundos na lipolise,
geralmente de origem nao microbiana. En-
tretanto, algumas bactérias e leveduras e
alguns bolores, quando presentes, sdo ca-
pazes de causar nestes alimentos, rancidez
de origem oxidativa ou hidrolitica 1.

As alteragdes produzidas na manteiga séo
atribuidas a diversos grupos de microrga-
nismos. As bactérias psicréfilas comumente
tém-se mostrado causadoras de varios de-
feitos na manteiga, através da sua agédo
sobre a caseina e os lipidios 217, Assim,
espécies de Pseudomonas estdo, freqiiente-
mente, associadas a deterioracdo da man-
teiga 15,38,

A agio dos microrganismos sobre lipi-
dios se inicia por uma lipdlise com for-
macéo de acidos graxos que podem produzir
odores desagradaveis na manteiga. A este
respeito, Nashiff e Nelson 2¢ (1953) referem
que as lipases produzidas por algumas
espécies de Pseudomonas séo ativadas a um
pH entre 5,5 e 6,5 e inativadas a um pH
4,5.

Downes ¢ (1959) na Africa do Sul estu-
dou, em amostras de manteiga, a ocorréncia
de rancificagdo e sua relagdo com a velo-
cidade na produgdo de lipase pela Pseudo-
monas fluorescens, pela Candida lipolytica
e por um bolor ndo identificado e ainda
os acidos graxos produzidos pela agio dessa
enzima sobre a gordura do alimento em
estudo. Esse autor, em suas pesquisas, veri-
ficou que a Candida lipolytica era o micror-
ganismo deteriorante mais ativo entre
aqueles por ele estudados. Observou ainda
que, a —12°C e a 0°C, a rancificacio era
constatada ap6s 3 meses e que a 13,3°C essa
alteragdo era detectada apds o periodo de
72 h, havendo em todos os casos a produgdo
de 4&cidos butirico, caproéico, caprilico e
cdprico. Muito embora as evidéncias mos-
trem que as Pseudomonas sp. psicrofilas
sejam extremamente sensiveis a acdo do
calor, tem-se verificado que suas lipases e

proteinases sdo termoestdveis a certas tem-
peraturas, requerendo 100°C por 20 min.
para serem completamente inativadas 85. As-
sim, uma grande multiplicagio de certas
bactérias do género Pseudomonas, tais como
Ps. fragi, Ps. graveolens, Ps. nigrefaciens
e Ps. putrefaciens, atingindo um ntmero
alto no leite e no creme, podem afetar a
qualidade do produto final3s, A esse
respeito, Jay ¢ (1973) afirma que o creme
€ a principal origem de microrganismos na
manteiga.

Um grupo de bactérias que pode afetar
a qualidade do creme e, consegiientemente,
a da manteiga, sdo os coliformes. McDo-
wall 12 (1953) refere que um tipo de alte-
racdo do creme, o “amargor”, uma vez
presente confere ma qualidade a4 manteiga.
Este tipo de alteragido pode ser causado
por varios microrganismos, dentre eles as
bactérias do grupo coliforme. Estas bactérias
atuam atacando a caseina do creme, pro-
duzindo peptonas de sabor amargo. O autor
ainda salienta que 0s cremes que possuem
este tipo de alteracgéo, devido a agdo micro-
biana, normalmente apresentam altas con-
tagens dessas bactérias.

Por outro lado, a determinagdo do nimero
de bactérias do grupo coliforme tem sido
um dos indices mais utilizados para avaliar
as condi¢Ges sanitdrias da manteiga 13,:21,22,
25,26,27,36, Deve ser salientado que as bac-
térias coliformes, gquando presentes em
alimentos industrializados, indicam que
houve falhas nas condighes sanitdrias de
processamento, provavelmente devido aos
equipamentos e utensilios sujos e & matéria-
-prima contaminada por microrganismos
oriundos dos manipuladores, 4agua ou
solo 3,34,

A qualidade de uma manteiga, em termos
microbiolégicos, pode ser verificada também
a partir da determinagdo quantitativa de
bolores e leveduras. Rogick e Dias 26 (1959)
e Demeter & (1969) afirmam que a reali-
zagdo da contagem de bolores e leveduras
¢ uma conduta atil para se obter infor-
magdes sobre as condigdes higiénicas a que
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foi submetido o creme, apos a sua pasteuri-
zacdo e durante o processamento da man-
teiga. Sabe-se que havendo condi¢des para
a sua multiplicagdo, os bolores podem pro-
duzir altera¢des importantes na manteiga,
que sio reveladas por coloragdes anormais
em algumas zonas da superficie do pro-
duto 12, Estas altera¢des podem ser ocasio-
nadas por espécies dos géneros Cladospo-
rium, Alternaria, Aspergillus, Mucor, Rhi-
zopus, e Penicillium, microrganismos estes
comumente encontrados em manteigas 12,16,

Saraswat e col.30 (1965) realizaram, um
estudo em manteiga, com o objetivo de com-
parar os resultados das contagens de bolo-
res e leveduras, coliformes e enterococos,
entre si. Verificaram que a contagem de bo-
lores e leveduras s6 tem significado quando
associada as contagens de enterococos e
coliformes, ou unicamente & de enterococos.

Na verificacdo da qualidade da manteiga,
as contagens de bactérias proteoliticas e
lipoliticas podem ser muito uteis, pois re-
fletem também as condigbes higiénicas sa-
tisfatérias ou ndo da fabricagdo do produto.
Varias espécies de bactérias isoladas de
manteiga atuam sobre gorduras e proteinas.
A esse respeito, Stark e Sheib 3 (1937),
em uma pesquisa, verificaram que de 188
cepas de bacilos Gram-negativos isolados
a partir de manteiga, 158 (84,0%) dige-
riam o leite, 167 (89,0%) hidrolisavam a
tributirina. Observaram ainda que das 158
cepas proteoliticas, 97,0% eram também
lipoliticas.

Kaderavek e col.18 (1973) verificaram que
as bactérias lacticas sdo capazes de atacar
4cidos graxos de cadeia curta, porém nio
o fazem com relagdo aqueles de cadeia longa,
0s quais sdo predominantes nas gorduras
do leite. Concluiram ainda, que as bactérias
dos géneros Micrococcus e Propionibac-
ferium, assim como bolores e leveduras,
elaboram lipases especificas e inespecificas
que agem sobre a gordura produzindo A&ci-
dos graxos por diferentes vias metabdlicas.

Um outro elemento importante é a 4gua
utilizada na lavagem e padronizagdo da
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manteiga, pois ela pode conter bactécias
indesejaveis capazes de ocasionar alteragGes
durante a sua estocagem 6:20,31, A esse
respeito, Wagenaar 37 (1952) refere que,
freqiientemente, sdo isoladas cepas de
Pseudomonas putrefaciens de &aguas utili-
zadas durante a fabricagdo de manteiga.
Como ¢ sabido, esta bactéria pode ocasio-
nar, em manteiga, altera¢cdes como a deno-
minada “superficie putrida” +37,

Diante do exposto, planejou-se a reali-
zacdo da presente pesquisa que tem por
objetivos: 1) verificar as condigbes micro-
bioldgicas de manteigas extras sem sal,
vendidas em supermercados do municipio
de Sdo Paulo, através das determinagles
quantitativas de bactérias aerobias ou fa-
cultativas meséfilas e psicréfilas, coliformes,
proteoliticas, lipoliticas e da contagem de
bolores e leveduras. 2) Comparar os resul-
tados obtidos, com os padrdes recomen-
dados por diversos pesquisadores.

MATERIAL E METODOS

Coleta e transporte das amostras de
manteiga — De diversos supermercados do
municipio de Sdo Paulo foram compradas,
semanalmente, 5 amostras de manteiga extra
sem sal, de 5 marcas diferentes (uma de
cada marca), acondicionadas em pacotes
de 200 g, perfazendo um total de 105

amostras. Uma vez obtidas, as amostras
eram colocadas em uma caixa de material
isotérmico (“isopor”) contendo gelo e
transportadas ao laboratério, onde eram
mantidas sob refrigeracdo até o inicio das
analises microbiolégicas. O tempo decor-
rido entre a coleta das amostras e o inicio
dos exames nunca ultrapassou de duas
horas.

Obtengdo da fase aquosa da manteiga e
preparo de suas dilui¢ées — No laboratério,
cada amostra de manteiga era pesada e
transferida, assepticamente, para um frasco
de vidro esterilizado de 250 ml, de boca
larga, o qual era mantido em banho-maria
a 45°C até a fusdo total da manteiga. Logo
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a seguir, a manteiga fundida era centri-
fugada a 3.000 rpm durante 10 min. Apds
a centrifugacdo, a fase superior ou gordu-
rosa era desprezada, e a inferior trans-
ferida para uma proveta graduada, esteri-
lizada, de 50 ml, a fim de se realizar a
medida do seu volume 27, Posteriormente, a
partir da fase aquosa, preparava-se uma
série de diluigbes decimais, de 10-t a 10-8,
empregando-se como diluente a agua fosfa-
tada com pH 7,2, esterilizada. A 4gua de
diluigdo usada era preparada segundo a
técnica recomendada por Thatcher e Clark 3¢
(1973).

A partir da fase aquosa da manteiga e
de suas diluigGes foram realizadas as deter-
minagbes quantitativas, a saber:

Contagem de bactérias aerdbias ou
facultativas mesdfilas e psicrdfilas (padrdo)
(American Public Health Association 3,
1972). Estas determinagGes eram realizadas
empregando-se o d4gar padrdo (Merck) e
a incubag@o a 35°C por 48 h, para bactérias
meséfilas e a 7°C por 10 dias, para as
psicrofilas.

Contagem de bactérias aerdbias ou
facultativas mesdfilas e psicréfilas ndo
ldcticas (Segundo Mossel e Quevedo 23,
1967). Estas contagens eram feitas da
mesma forma que as anteriores, porém, o
meio de cultura usado foi o dgar gelisato
(gelisato -BBL-0,5 g; 4agar-Difco-15,0 g;
4dgua destilada-1000 ml; pH final 7,0).

Contagem de bactérias coliformes (Ame-
rican Public Health Associations, 1972).
Nestas determina¢les era utilizado o &agar
bile-vermelho-violeta (Merck) como meio de
contagem e a incubagdo a 35°C por 24 h.
Nas provas confirmatérias eram empregados
o caldo lactose-bile-verde brilhante a 2%
(Difco) com tubo de Durham e a incubacio
a 35°C por 24 — 48 h, 4gar eosina azul
de metileno a 35°C por 24 h e o caldo

lactosado com tubo de Durham e agar
simples inclinado a 35°C por 24 — 48 h.

Contagem de bactérias proteoliticas (Ame-
rican Public Health Associations, 1972).
Estas contagens eram realizadas empre-
gando-se o agar padrdao (Merck), adicionado
de 10% de leite desnatado estéril e a in-
cubagido a 23°C por 72 h.

Contagem de bactérias lipoliticas (Se-
gundo Mossel e Quevedo 28, 1967). Nestas
determinagbes era utilizado o Aagar tributi-
rina e a incubagdo a 35°C por 72 h.

Contagem de bolores e leveduras (Ame-
rican Public Health Associations, 1972).
Nestas contagens empregou-se o agar gli-
cose-batata com pH 3,5 e incubagdo a 23°C
por 3 a 5 dias.

O ndmero dos difererites grupos de
microrganismos pesquisados por grama era
calculado levando-se em conta o peso da
manteiga, o volume da fase aquosa e o
nimero contado por mililitro da fase aquosa.

RESULTADOS

A Tabela 1 mostra os valores minimos e
maximos das contagens dos védrios microrga-
nismos estudados, obtidos para as amostras
de manteiga de cada marca e para o total
de amostras examinadas.

Nas Tabelas 2 a 6 encontram-se as amos-
tras de manteiga examinadas de cada
marca, de acordo com a distribui¢io, em
classes, dos ntimeros obtidos na co..tagem
dos microrganismos pesquisados.

A Tabela 7 apresenta as médias arit-
méticas e as medianas dos valores relativos
as contagens dos microrganismos pesquisa-
dos, para as 21 amostras de manteiga de
cada marca e para o total de amostras
examinadas.

421



‘oraped Ie3e U WodeIUO) .4
‘0jes1e3 a3 WO WU

0007 000" 5% 000°000° SV 000°0L8" ¥ 000" 489 000°000° 80T 000000 L¥T 00000862 000°001°29 OUIIX VA
SOt ®101
OJ3Z 0OJ9Z OJI9Z [SX 5y VA 0XIZ 0d0Z (18 & VA 019z QWU
0007001 €& 0007 0L6° ¢ 3007028 ¥ 000°9€T 0007009 V6 000°000°91 000°008 64 000°086°T OWIXBI
12 o
0x22z 8GE 0oz 0.9z 0118 00601 0L6°T G99V owrTuI i
0007000 G¥ 000°000°G% 000°010°T 000985 000°000°80T  000°000°2LFL 0007001 '8¢ 000°00T°29 OWIXEI
1¢ a
091°¢ 000768 0I9Z OI97 000°965°¢ 00070131 000°6ST 00F 69 owuIw
000°090° 0007088 000°GE6 000" TbL 000 006°2F 000" 003" 1g 000°008°9% 0000889 OwIxXey
1z o]
010z 0071 0x0% 0107 00L" 9% 00V 13 89T G6b owrtuiy
000°0SL°S 000°008°GL 000°03T°C 000°6LS 0007002 8T 0007002 L8 000°00T ' 18 000°00S°S2 OWIXeIW
1c a
0IVZ (W HV4 0XIZ 0I3% 6L ovL' ¢ 61 0IDZ owuI
089°T 000°305 083" 08 00S°¥L 000" 061" ¥ 0007009 V1 000°000° T 000°¢8g OWIXBI
1c v
0I9Z 0137 0X0Z 0J92Z 0J97Z OJDZ 0I92 0197 OwuI|
IpE PSI[OS a3
seonodr | seonigosjond | seuwoyion (ogaped) «% (0BIpR) (oyesiel) « (03BS1[93)
SIS SBIIJOSOIN SeoIISd Se(JOSo
mdhsww?wﬂ S BIAYPIO®R Y SIAIOIBA SEPTUILEXD BOIBIY
saqo10g o7 sersomy
'vwesd aod wasejuo)

‘'sopesinbsed  sowsiue3iosdiu sop sudsejuod sep oegderrea
ep opapdwe ® 5 poasewr e opundes ‘sepeurmexe eI0IUBUL ap seqjsowe sep 0BIINGLIISIKT

T VIHIV L

422



-opiped Jede Wo WARIU0)) e

‘oyesied Jede wo WL3vIU0D &

- - - - - - - — - — 8F 1 - - - — 801 —— ol
— - — — — - — — 56 4 — — - - 8'F L Lo ——— v 01
— — 8y 1 8'€% G — — 2 4 1 3 4 T evT & 8V |8 90T — | ¢ o1
- e i 48 b 8V T 8V | G'8% 9 5'8% 9 128 € 0°61 ¥ e 0L — |+ 01
8y 1 £'28 Tt g7t € — — G'8% 9 6°Cv 6 06t ¥ 6°c¥ 6 ¥ 0L ——! £ 01
1 € 0°61 ¥ G'6 4 8y T 061 4 56 4 &'sE L et g ¢ 0 ——— = 0l
£ € 8'y 1 — it 0°6L v 8y I — — g6 4 - - 3 01 — o1
9'99 48 8'F 1 9LV ()8 ¥IL Gl 8’y L q'6 A G'6 4 [ 4 & 0T — 0
% oN % oN % N % oN % oN % oN ﬁ % oN % oN
N | .
Seanposa] seony[odry seON[00101d SIWIOFI[0)) mmwwww“ww MMMMM“M“% w *m M AHWMMMMW ) Mﬁu_ww_m_wum )
m_iw_om o

sera910ed

SOWSTUBIIOIN

‘sopesinbsod sowsiueII0XIUL

sop odewnu o opunes ‘Y BRW BP SEPRUILEBXS BIPIUBUL 9P SeISOWE [ sep OBdINALISIA

T vV1IddV L



‘ogaped JB3® W WIIBIUOD 44
‘01es198 Je3e W uredriuo)

sBLIprowdg

— — &'y I - - — — P 4 56 Z 0'61 12 8y I 80l ——1: 01
g6 4 85 g 8v 1 - — '8¢ 8 '8¢ 8 56 4 £'ge L LT —— | v 01
— — 0’61 v 0'6F v 1'8¢ 8 06T 14 8¢ g §'8% 9 R t 901 ————lso1
- — £V ¢ 0'61 v 96 g R g 0'61 v 0'6L ¥ 0'6T ¥ $ 01—+ 01
8y i 061 1 8V r 5’6 b4 56 2 5'6 4 4 € 8'6e S FOL ————— 0L
G'8¢ 9 €L ¢ [t 9 £ ¢ - - - — 8'p I — — g0 ————— iaot
6Ty 6 — — 8y T £YL ¢ 8y 1 - — 8'p I -— — z 01 —- o
£ € 8% [ 061 v 2 PL € - - - — — — 8'y I o ———1 0

Yo oN m % oN 4 Y oN % oN % N % 6N % N % oN BWELT/SOTSWNN
soanpory | SPMIOWT § swomnood | sswomod | GRERL L ORERT AR IR

wv&.‘ﬂom * - N

SOWSTURFIOININ

SOp owLwnu

o opun3as

‘sopesinbsasd  souistur3aosoiw
‘d etodBW ¥P SeprUulEeXe eIPjueW Op SeIISOWE [F sep O0BIINQLISIA

E VIAdZIdV L



‘opdped Jedg wWo WoSeIUOD gk
‘0yesied Jede wWo wadeiuo)

- - - — - - — — 1'8e 8 g'ee L 0'61 v — — 80T ——— o1
8y L §'6 z - - - — §'82 9 8'€T G 8'€T g 0'61 14 LT — 1 v 01
— — 1'8¢ 8 8'6T 4 8y L $'8¢ 9 8'ET S e'FL g 8'€T S 90T —— =} ¢ 0L
8°ET G £'¢e L 8y 1 a o 8V T 06T v 8'6T ki 6°gV 6 ¢ —— r o1
Q'se 9 0'61 v evr b3 56 z - — — - eyl g 8'F T v o1 — |t o1
06T |4 — — 6 4 061 14 — — — — 8y [ 56 4 gL ——— 01
eyl 4 - - - — 061 v - — — — — — — — 2o ——| ot
g6 g - - 9'LY oL e'ee L — — — — — — — — 01 —— )
" .
% oN % oN “ % oN % oN % oN % oN % oN % oN eUIRI3/SOIWNN
| | |
seonodry | seontoel0ag souLIo}1[0D) (oBaped) wx(orIpEed) (018S1[93) «(01RSI[92)
SeInpaad] i Se[1JOIdIS I Se[1JOSON se[oIosd _ SISO
2 — — -
saxo10g

serIi9il1oeg

SOwSIuUe 3 I10I0T N

SOp oJownu

‘sopesinbsad sowsiue3.a0.101

0 opungas ‘) eBolew ®Bp sepeulwexs eBIpIuBW Ip

Py VIiIgdV L

seajsowre g sep OvdINQUIISIA



‘ogiped ae3Q Wo WHFBIUOD 4

‘01esI[93 Je3de wo wadeiuo)

— - — - — — — — 8y T 8y T — — —_ - 6 0L —— | 8 0L
8y T g6 b4 — — - — L'99 28 6'cy 6 gpL g g'6 4 SO ———— 1 201
0'61 2 L'99 A 8P T — — (i 9 £'25 1T L'99 ias 018 L L0 ————l v 01
188 8 o ¢ 0'6T v v £ — — — -— 0’61 |2 — — 901 ———i < 01
G'8% 9 S'6 4 s'6 z 8'€T g - — - - — — §'6 b4 S 0T i % 0T
§'6 4 — — 8y T 8'63 S - - — - — — - — 5 0T ————— ¢ QT
- - — — G 4 e ¢ - - - - - — — - £0T — | z 0t
— — — — 8y L S'6 b4 — — - - — - - — a0 ——| or
— — — — 9'Ly o1 eI ¢ - — - - - - — - o—— o
”% oN % oN % oN % oN % oN 2% oN % aN % oN AN BRI /SOMWN N

. ’ (ogaped) «x(0gIpEd) (03881113) #(07881[93)
SBanpoAaT] seoniodry SeIntoneld SOUHOIMOD selgoIsd selyoson eI 1 SeI1JOSOI

9 e ! . R —
sodo10d selradv3roreg
SOWSTURIIOIOTIN
‘sopesinbsad sowsiue3a0Io1W
SOp olowNU 0 opun3ds ‘(@ ¥IBUL BP SBPRUIWEXD BIRIJUBW 3P SeInsuiue 7 sep oBdimnquisiq

S V1IddvVv.L



-ovaped Je3C Wo WO3eIU0D s

‘07es193 Jede we wadeyuod

— — — - — - — - (i¥43 6 g6 4 188 ¥ - - N O ———— Pr 01
8k 1 £vl ¢ L 5 — - S8 9 6'19 sl g6 Z 8 1 1T ———— 001
- — g L £'ee L £ ¢ 061 v &1 ¢ g6 4 9Ly o1 901 —————1 ¢ 0F
8y i 8¢E S 96 3 §'8% 9 8y 1 £ 863 g G'8% 9 0 ———— ¥ 01
56 4 863 S — — 061 ¥ 8'F 1 — — 0'61 2 (321 e vor ———— = 01
§'PL ¢ &¥ I G'8 2 g6 z - — — — — — 8 1 w01 ——— =01
8'8T S - - - - 8'¢8 $ - - - - - - - - 01 —————1 O
6°cv 6 - - &'ee L 8y 1 - - - - - - - - oL ———1 0
] | ———
% N % oN % oN % oN % oN % oN _ % oN % oN v /S0W0N
— Wm S
J——— swonmodry | swommoowaa | swomeo | R G e | e
_ R _ i B
wogw—om

s®elLAav)Ooeqg

SOWSIUBIIOID N /

SOp oJownu o opungas

-sopesmbsad  soWSTURIIOIOINE

‘ol BOlBW P SEpRUlWEXd eIpjuewt Ip

9 VIHIV L

SBI)SOWR Ig Sep OBdnquiIsia



‘opIped Xede Wo WaIejuo)) 4 BUBILIW + — "9

‘01eSI[93 JeAR W Wodejuo)) epuue eipoi — "Bl
261 8% 000°082 08878 €9 S PN SeANPsAITT
68689 8T0"1€1 8LIGVG 2 L£0°99 P06 2S¢ 291 BN 9 sadojog
000°16 006°69 000" 8811 000716 000°16 089°1T 10 seonrodry
128°CLV'T €997 189 8E0 8LV ¥ SOV Pey £EIPBT T 9Ly 95¢ TN seuoeg
82V 002" 6€ 43 82V £69 1% P Se21}1109}08d
FeT AT 14 018°92L 260708 9RL" LT 808291 0v9'8 I serjoeg
993 005°L o6 v 15 0569 0 PN SIWIOFI0D)
L1 g8 8PL &S 92688 g5z gl 3L0°8L% 9tL a0 selvporg
000°08%°€ 000°0¥9°G 000°009°G1 000°0L0°8 000°0VG° T 1’9 PN (ogaped)
SBIoIdIsd
18L°998°31 P 4410 41 087265722 ¥09°CSL 1T £eL°GV1L°S LVY " 68C e seL)Rg
00070261 000°0£1°C 0N0°0GL°6 000°08%° 1T 000" L8S 026 v W +x (ovIpRd)
SB[IJOSa W
SYETVER'D b ZARA R IR 3817899708 296°G99°G L0°got'v 122786l BN selvyoeg
000°959 000°0L6° ) 000°062°2 009" 1LV 000" L8T £8L O (0jesIe3)
SR3OS
629°.20°9 800°GLL GT SYLT908°9 %G6°189°¢ CEGTLOYE 09% " 8¢l BN seryjoeg
009°06 000°211 000°005°C 00%°2S 900" 261 01¥'2 oW 4+ (01BS1195)
SENIFOSOI
090°866° 1 L6L° 61T TLZ 0V 9 08" 16L 9607888 ¢ cr6° 68 BN seLro)ed
~. soTpow
ZZ i BWTLT /OWSIUBIIOXOTIA
S01 17 £4 | £4 g ¢4 _/
sRIISOWyY ~_
\\\\\ - Tttt T - ///
1810L o a O a v wOIRIN /,//

‘sepeulexs B3RIUBW 3P SeA)SowWe sep  sedrewr
st opundes ‘sopesinbsod sowsiueSIordTW sOp SULIBIUOD sBP SseURIpIU D

L VI1IHd4dV.L

STOIDWILIR  SBIPYI



REIS FILHO, 8. A. dos & IARIA, S. T. Alguns grupos de microrganismos em manteigas vendidas
no municipio de S&o Paulo. Rev. Saude publ.,S. Paulo, 15:418-35 1981,

DISCUSSAO

Quando o processamento da manteiga é
realizado em condigdes higiénicas nio satis-
fatérias pode ocorrer a sua contaminagio
que, muitas vezes, influi na qualidade do
produto final. Segundo Demeter® (1969),
quanto menor o numero de microrganismos
presentes na manteiga, melhores sdo o
aspecto e a conservacdo do produto.
Afirma ainda, esse autor, que altas con-
tagens podem indicar mds condic¢es de pro-
cessamento e de conservacdo deste alimento.
A este respeito pode-se depreender, através
dos estudos sobre o assunto, a preocupagio
de muitos pesquisadores, entre eles, Souto
¢ Martins 32 (1946), McDowall 1 (1953),
Druce e Thomas ¢ (1959), Rogick e Dias 26
(1959), Demeter ¢ (1969), Sandoval e col.2®
(1971) e Harrigan e Mc Cance+ (1976),
quanto ao estabelecimento de padrdes para
avaliar a qualidade microbiolégica da man-
teiga entregue ao consumo.

No Brasil, em julho em 1978, a Comissido
Nacional de Normas e Padrdes para Ali-
mentos 3, do Ministério da Saude, através
da Resolugdo ne 13/78, estabeleceu os pa-
drdes microbioldgicos nacionais para ali-
mentos. Com relagdo & manteiga, o referido
padrdo exige auséncia de salmonelas em
25 g e de coliformes fecais em | g do
produto. Assim sendo, 0s microrganismos
pesquisados nas amostras de manteiga exa-
minadas neste estudo, nio estdo incluidos
no referido padrdao. Por esta razdo, os
valores obtidos na presente investigacdo
serdo comparados com padrdes microbio-
légicos propostos ou recomendados por
alguns autores.

Quanto a contagem padrdo de bactérias
mesofilas vidveis, Davis 7 (1968) estabeleceu
que 0 numero destes microrganismos, quan-
do se utiliza creme fermentado, ndo deve
cxceder de 10+¢/grama de manteiga. Entre-
tanto, Demeter 8 (1969) propde um padréo
mais tolerante, ou seja, que tal nimero deve
ser menor do que 108/grama, para se
considerar a manteiga como sendo de boa
qualidade.

Comparando os resultados obtidos nesta
pesquisa com o padrdo mais tolerante, o
proposto por Demeter® (1969), pode-se
verificar pelas Tabelas 2 a 6 que das 21
amostras de manteiga examinadas, de cada
marca, seriam consideradas de boa quali-
dade 20 (95%) das da marca A, 11 (52,4%)
da B, 9 (42,8%) da C, 6 (28,6%) da E
e nenhuma da D.

Entretanto, deve ser ressaltado que, se-
gundo a American Public Health Associa-
tion 3 (1972), a técnica empregada no pre-
sente estudo para a contagem padrdo de
bactérias meséfilas, ndo deve ser usada na
analise de amostras de manteigas adiciona-
das de culturas lacticas. Por outro lado,
nio era do nosso conhecimento se as
amostras de manteiga das marcas exa-
minadas eram ou ndo adicionadas de
tais microrganismos. Por esta razdo é
que foi realizada a contagem padrao
em placas de bactérias mesofilas empre-
gando-se, também, o dgar gelisato, meio este
menos rico em nutrientes que o dgar padrio.
Este meio é o recomendado por Mossel ¢
Quevedo 28 (1967), para a contagem de
bactérias ndo pertencentes a4 familia Lacto-
bacillaceae. Pelas Tabelas 2 a 6 ¢ conside-
rando-se o padrdo proposto por Demeter »
(1969), das 21 amostras de cada marca
poderiam ser consideradas como de boa
qualidade, 20 (95%) da A, 13 (61,9%) da
B, 17 (80,9%) da C, 20 (952%) da E e
2 (9,5%) da D.

Pode-se verificar do exposto que,
mesmo utilizando o agar gelisato, as amos-
tras correspondentes a marca D foram as
que se mostraram com maior grau de con-
taminagdo. Nota-se ainda que as amostras
da marca E, que ocupavam o 4° lugar
quanto a contagem padrdo de bactérias
mesofilas, passaram para o segundo lugar
com relacdo & mesma determinac¢éo, quando
esta era feita em agar gelisato. Entretanto,
as amostras da marca B, que estavam em
segundo lugar, passaram para o quarto.

Wolochow e col.32 (1942), analisaram 38
amostras de manteigas comerciais que se
mostravam com pigmentagdo escura e outras
26 com aspecto normal, obtendo na con-
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tagem padrdo em placas, resultados que
variaram, respectivamente, de 102 a 106
e de 4x10 2 a maior do que 3x10 ¢ por grama
do produto.

Druce e Thomas!c (1959) estudando
amostras de manteigas processadas em in-
dustrias com boas condi¢es higiénico-sani-
tarias, verificaram que os valores obtidos
na contagem padrdo em placas variaram de
3,2x103 a 6,6x103/grama do produto, en-
quanto que para as preparadas em condi¢bes
ndo satisfatorias os resultados oscilaram
entre 9,7x10¢ e 5x103/grama do produto.

Analisando-se a Tabela 1 nota-se que as
variagdes entre os valores minimo e ma-
ximo da contagem padrdo em placas foram,
para cada marca, superiores as observadas
por Wolochow e col.3® (1942) e Druce e
Thomas 1© (1959) em manteigas de quali-
dade satisfatéria ou nido, por eles anali-
sadas. Observa-se, ainda, que tais variag¢des
foram extremamente grandes e que obtive-
ram-se valores minimos baixos, de até zero
por grama, mostrando que € possivel se
fornecer ao consumo manteigas com ni-
meros reduzidos de microrganismos meso-
filos.

Com relagdo a&s bactérias psicrofilas,
Druce ¢ Thomas? (1959) e Davis 7 (1968)
consideram que as manteigas de boa quali-
dade ndo devem conter um nimero superior
a 103 dessas bactérias/g do produto. Apli-
cando-se esse padrdo, verifica-se no pre-
sente estudo, que das amostras da marca
A, 6(28,6%) poderiam ser consideradas de
boa qualidade usando-se o 4gar padrio
como mejo de contagem; porém, empre-
gando-se o Aagar gelisato, 11(52,4%) es-
tavam em condi¢hes satisfatérias para o
consumo (Tabela 2). Para as demais
marcas, praticamente a totalidade das
amostras seriam consideradas de qualidade
insatisfatéria (Tabelas 3 a 6), empregan-
do-se qualquer um dos dois meios de con-
tagem.

Entretanto, nos padrdes propostos por
Davis 7 (1968) o nimero de bactérias tole-
rado é de 10% (10%/g) em relagio ao
nimero de bactérias mesofilas (10 4).
Como jad foi referido no presente estudo,
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os resultados da contagem padrdo em
placas, realizada a partir das amostras de
manteiga, foram comparados com o padréo
proposto por Demeter 8 (1969), no qual o
autor considera de boa qualidade a man-
teiga que contiver menos que 106 bactérias
mesoéfilas por grama e ndo estabelece padrédo
para as psicréfilas. Porém, utilizando-se a
propor¢do de bactérias psicréofilas/meso-
filas preconizada por Davis 7 (1968) e levan-
do-se em conta o padrio de Demeter®
(1969), seriam toleradas as contagens com
resultados inferiores a 103 bactérias psicro-
filas por grama do produto. Comparando-se
este valor com os distribuidos nas Tabelas
2 a 6, com relagdo & contagem de bactérias
psicrofilas em 4gar padrdo, pode-se veri-
ficar que 18(85,7%) amostras da marca A
teriam qualidade satisfatéria, assim como
6(28,5%) da B, 2(9,5%) da E, 1(4,8%)
da C e nenhuma da D.

Porém, empregando-se o 4agar gelisato,
18(85,7%) amostras da marca A, 9(42,8%)
da B, 9(42,8%) da C, 9(42,8%) da E e ne-
nhuma da D teriam qualidade satisfatéria.
Note-se ainda que, também, quanto as bac-
térias psicrofilas, a marca D mostrou-se
novamente com qualidade inferior com re-
lagdo as demais.

Relativamente a coliformes, foi consta-
tada a presenca destas bactérias em
10(47,6%) amostras da marca A, 18(85,7%)
da B, 17(80,9%) da C, 19(90,5%) da D e
20(95,2%) da E. Depreende-se assim, que
das 105 amostras de manteiga estudadas,
84(80,0%) revelaram-se positivas para coli-
formes.

Thomson 3¢ (1950), examinando 719 amos-
tras de manteiga, verificou a presen¢a de
coliformes em 19,0%.

Em nosso meio, Souto e Martins 32 (1946)
constataram a presenga de coliformes em
45,6% de 366 amostras analisadas, cujas
contagens variaram de zero a 3x107/grama
do produto. Verificaram, ainda, que 83,6%
das amostras positivas continham mais do
que 10 ¢ coliformes/grama e 31,7%, mais do
que 3x107/grama. Madsen 21 (1959) anali-
sou 41 amostras de manteiga extra sem sal
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¢ verificou que 65,8% eram positivas para
coliformes, cujas contagens variaram de
zero a 215/grama do alimento. Panetta 23
(1969) constatou 61,5% de positividade
para coliformes em 39 amostras examinadas.
Observou ainda que os NMP de coliformes
variaram de zero a 2,4x108/grama do pro-
duto.

Na presente investigacdo, para as 105
amostras estudadas (Tabela 1), as conta-
gens de coliformes variaram de zero a
5,85x103/grama do alimento, mostrando
novamente a possibilidade de se fornecer
ao consumo manteigas com baixo teor
destes microrganismos indicadores de con-
di¢des insatisfatérias de processamento ou
de conservagdo do produto. Sandoval e col.z®
(1971), através da analise de 202 amostras
de manteiga extra e da comparagdo dos
resultados de pesquisa de coliformes com
o antigo padrdo provisério, adotado pela
Secretaria da Agricultura do Estado de Sao
Paulo, verificou que 94,3% das amostras
estavam de acordo com o referido padrao.
Cumpre salientar que este padrdo tolerava
a presenca de coliformes até na diluigdo
10-+ da manteiga examinada (Rogick e
Dias 27, 1961).

McDowall 19 (1953) estabeleceu que man-
teiga de boa qualidade ndo deve conter coli-
formes em um grama do produto; havendo
a presenga destas bactérias, este autor con-
sidera a manteiga como sendo de qualidade
regular e, sendo alto o numero de coli-
formes, o produto era considerado de ma
qualidade. Demeter ¥ (1969) afirma, que em
manteiga de boa qualidade deve haver au-
séncia de coliformes. Por outro lado, Druce
e Thomas 10 (1959) e Davis7 (1968), con-
sideram que a manteiga é de boa qualidade
quando o numero de coliformes presentes
nao excede de 10/grama do produto.

No presente estudo, verificou-se que 21
(20,09 ) das 105 amostras examinadas se-
riam tidas como de boa qualidade de acor-
do com os padrdes de McDowall 12 (1953)
¢ Demeter & (1969). Por outro lado, segundo
os padroes propostos por Druce e Thomas 10
(1959) e Davis 7 (1968), do total de amos-

tras analisadas, 29(27,6%) seriam tidas
como de boa qualidade. Considerando ainda
este ultimo padrdo e os valores obtidos das
21 amostras de cada marca analisadas,
15(71,4%) da A, 3(14,3%) da B, 7(33,3%)
da C, 3(143%) da D e 1(4,8%) da E
mostraram-se de qualidade satisfatdria.

Com relagdo as bactérias proteoliticas, de
acordo com Demeter s (1969), quando este
grupo de microrganismos atinge numeros
altos em manteiga, estd normalmente as-
sociado 4 ma qualidade do produto. A
esse  respeito, o padrdo proposto por
Davis © (1968), estabelece que manteiga de
boa qualidade pode conter bactérias pro-
teoliticas, porém em numero inferior a 103/g
do produto.

Na Tabela 1 verifica-se que, das 105
amostras examinadas nesta pesquisa, 0s
numeros encontrados de bactérias proteoli-
ticas variaram de zero a 4,87x108/g de
manteiga. Comparando-se os resultados
obtidos para cada marca, com o padrdo
proposto por Davis? (1968), pode-se veri-
ficar, nas Tabelas 2 a 6, que 13(61,9%)
da D, 12(57,1%) da A, 12(57,1%) da C,
11(52,4¢%) da B e 9(42,8%) da E mostra-
vam-se dentro do padrio.

Quanto as bactérias lipoliticas, geral-
mente ndo se realiza a contagem destes
microrganismos, exceto quando ocorrem
problemas de deterioracdo, principalmente
de produtos gordurosos, cono é o caso da
rancificagdo da manteiga. Mesmo assim,
McDowall 1¢ (1953) propde que em mantei-
¢as de boa qualidade o numero de bactérias
lipoliticas presente, deve ser inferior a 50/g
do produto. Segundo este autor, manteigas
de qualidade insatisfatéria, regular e ma,
podem conter, respectivamente, de 50 a 100,
de 150 a 500 e mais que 500 bactérias
lipoliticas por grama do alimento.

Pelas Tabelas 2 a 6, verifica-se que
apenas 3(2,8%), das 105 amostras exami-
nadas, revelaram-se com bactérias lipoliticas
em numero inferior a 102/g de manteiga.
As outras 102(97,1%), com base nesse
padrao, seriam consideradas como de qua-
lidade regular ou ma.
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Com relagdo a bolores ¢ leveduras, a con-
tagem destes microrganismos € normalmente
incluida nos exames microbiolégicos de
rotina para manteiga. A sua presenca em
niimeros altos, comumente indica que du-
rante o processamento e/ou conservagio, o
produto foi exposto a condigdes higiénicas
insatisfatérias. Segundo Foster e col.1t
(1957), cerca de 99,99% dos bolores e leve-
duras presentes no creme sdo destruidos
pela pasteurizagdo. Assim, estes microrga-
nismos quando presentes na manteiga devem
estar em numeros baixos. A este respeito,
McDowall ¢ (1953) propbe que para man-
teiga de boa qualidade o niimero de bolores
deve ser inferior a 50 por grama, com
auséncia de leveduras. Para manteigas de
qualidade satisfatéria os numeros tolerados
sdo de 50 a 100 bolores e de 10 a 40 leve-
duras por grama do produto. Davis 7 (1968)
estabeleceu que a contagem total de bolores
e leveduras deve ser inferior a 100 por
grama de manteiga.

Comparando-se os resultados distribuidos
nas Tabelas 2 a 6 do presente estudo, com
o ultimo padrdo acima citado, pode-se veri-
ficar que 17 (80,99%.) amostras da marca
A, 14(66,6%) da E, 12(57,1%) da B,
5(23,8%) da C e nenhuma da D, se mos-
traram de acdrdo com o referido padréo.

Cumpre salientar que segundo o antigo
padrdo adotado pela Secretaria de Agri-
cultura do Estado de Sdo Paulo (Rogick
e Dias 27, 1961), a manteiga podia conter
até 3x10+ bolores e até 103 leveduras por
grama. Considerando neste padrdo a soma
dos numeros tolerados de bolores e leve-
duras por grama de manteiga, ou seja,
1,3x10 3, e comparando-se este valor com
os obtidos nesta pesquisa depreende-se que
21(100%) amostras da marca A, 20(95,2%)
das C e E, 19(90,5%) da B e 9(42,8%)
da D poderiam ser consideradas como dentro
desse padrio.

Do exposto pode-se depreender que os
valores obtidos nas contagens dos varios
microrganismos pesquisados, em muitos
casos podem ser considerados altos.

432

A esse respeito, na Tabela 7 pode-se
observar que as médias aritméticas também
se mostraram altas. Entretanto, como a
variacdo dos valores extremos obtidos
através das contagens revelou-se grande,
foram determinadas também as medianas
dos numeros encontrados.

Considerando-se as medianas dos valores
obtidos nas contagens dos varios microrga-
nismos pesquisados, pode-se verificar que
de uma forma geral os niimeros encontrados
foram menores com relagdo as amostras
da marca A. Por outro lado, as amostras
da marca D foram as que se mostraram
freqiientemente com os referidos valores,
mais altos.

CONCLUSOES

1. Na contagem de bactérias meséfilas,
realizada em &gar padrdo, os valores
obtidos para as 105 amostras exami-
nadas variaram de zero a 1,47x108/g,
sendo que 59(56,29%) se revelaram
com numero igual ou superior a 10¢/g.
Em agar gelisato, o nimero dessas bac-
térias variou de zero a 6,21x107/g, e
32(30,5%) amostras, do total exami-
nado, apresentaram namero igual ou
superior a 109¢/g.

2. Na contagem de bactérias psicrofilas,
realizada em dagar padrdo, os valores
obtidos para o total das amostras
analisadas variaram de zero a 1,8x10 8/g,
sendo que 78(74,3%) continham nu-
mero igual ou superior a 105/g. Em
agar gelisato, os valores encontrados
variaram de zero a 7,98x107/g, sendo
que 59(56,29) amostras se revelaram
com numero igual ou superior a 105/g.

3. Das 105 amostras analisadas, 84 (80%)
revelaram-se positivas para bactérias
coliformes. As contagens variaram de
zero a 5,85x103/g, sendo que 76(72,4%)
se revelaram com um ntimero superior
a 10/g.
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1.

2.

3.

Na contagem de bactérias proteoliticas, 7. Os valores obtidos nas contagens dos
0s valores encontrados para o total de varios  grupos de microrganismos
amostras examinadas variaram de zero pesquisados podem ser considerados

a 4,87x108/g, sendo que 48(45,7%)
amostras apresentaram namero superior
a 103/g.

Na contagem .de bactgrlas lipoliticas, nao satisfatorias.
0s valores obtidos variaram, para as

105 amostras, de zero a 4,5x107/g, 8. Levando-se em conta os resultados das
sendo que 102(97,1%) amostras se reve- contagens dos varios grupos de micror-
laram com numero igual ou superior ganismos e de acordo com os para-
a 102/g. metros utilizados, as amostras da marca

Na contagem de bolores e leveduras,
os valores obtidos variaram de zero a

4,5x107/g, sendo que 57(54,3%) amos- lado, as correspondentes & marca D
tras se revelaram com ntmero igual ou comportaram-se como as de pior qua-
superior a 102/g. lidade.

REIS FILHO, S.A. dos & IARIA, 8.T. [Microorganism groups found in butter sold
in the City of S. Paulo, Brazil]. Rev. Saide publ.. Sio Paulo, 15:418-35, 1981.

ABSTRACT: One hundred and five samples of five different brands of
butter in the supermarkets of the City of S. Paulo, Brazil were brought
in for testing every week for 21 weeks. From the aqueous phase, counts
were made for mesophilic and psichrophilic (using the standard plate count,
agar and gelysate agar), coliform, proteolytic, and lipolytic bacteria, as
well as for yeasts and molds. Results were compared with parameters pro-
posed by several researchers. In many cases, the count values can be con-
sidered high, but these high counts may be due to inadequate processing
and/or inadequate storage.

UNITERMS: Butter. Dairy products. Microbiology.
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